PEMBUATAN BAKSO JAMUR (KAJIAN JENIS BAHAN PENGISI DAN PENAMBAHAN SODIUM TRIPOLYPHOSPHAT by Ratna , Yulistiani et al.
AN
lssN I 978- 4163
. 
,a'i a:.:t:-.':t!:: t':a., ::.)!j : 1 :::..t ::,ffi
JURNAL lssN 1978-4163
Vol. 1. No. 1 Juna 2007TEKNOTOGIPANGAN
Pelindung
Dekan Fakultas Teknologi Industri UPN "Veteran" Jatim
lr. Bambang Wahyudi, MS
Penanggung Jawab
Ketua Jurusan Teknologi Pangan
Mitra Bestari
DR. Drh. Hario Puntodewo, MApp.Sc
Dr. lr. Chusnul Hidayat, MSc
Dr. lr. Tejasari, MSc
Prof. DR. lr. Hari Bowo, MS
Pimpinan Redaksi
lr. Titi Susilowati, MT
Kesekretariatan
drh. Ratna Yulistiani, MP
Penyunting
lr. Latifah, MS
lr. Tri Mulyani S, MS
lr. Enny Karti BS, MP
lr. Sri Winarti, MP
Rosida, STP, MP
lr. Murtiningsih
edin FR, STP, M.Kes
Produksi dan Lay-Out
Dra. Jariyah, MP
lr. Rudi Nurismanto, MSi
Keuangan
lr. UIya Sarofa, MM
Distribusi, Promosi dan Iklan
Ir. Sudaryati HP, MP
Ir. Sri Djajati, MPd
,,,,,#iT$ffii1Fjnsan
FTI - UPN "Veteran" Jawa Timur
Jalan Raya Medokan Ayu, Rungkut, Surabaya - 60 2g4
Telp. (031) 8782179 
- 
Fax. (031) 8782257
e-mail : tp_upnjatim@yahoo.com
tp@upnjatim.ac.id
ro
rEf,nTOr.OGr Piil{i..lil t$sN 19784163Vol, 1" No. 1-Juni Afr}?
DARI REDAKSI
Dengan memanjatkan puji syukur kehadirat Allah swT dan berkat ridho-
Nya, rnaka Jumal REKAPANGAN 
- Teknologi pangan.FTl upN "veteran, Jawa
Timur dapat diterbitkan dalam dua kali terbitan setiahun setiap bulan Juni dan
bulan Desember.
Penerbitan pertama Jumar REKAPANGAN ini pada buran Juni 2oo7
diharapkan dapat berjalan lancar dan bequna bagi para pembaca.
Redaksi mengucapkan terima kasih kepada semua pihak terutama para
peneliti atas partisipasinya mengirimkan karya ilmiahnya berupa artikelsehingga
Jumal REKAPANGAN ini dapat diterbitran. Redaksi selalu membuka
kesempatan bagi para penulis lainnp unfuk ikut berpartisipasi pada penerbitan-
penerliitan selanjutnya.
Kritik dan saran dari semua pihak sangat diharapkan demi kelancapn
Jumal REKAPANGAN ini, dan semoga dapat bermanfaat bagi para pmbaca.
$urabsya, Juni Z00f
Redaksi
I
JUAIT*L
PII{GAIT
tssN t97S4183
Vol" L No. I 
-Juni A{XII
DAFTAR ISI
Pembuatan Marmalade Jeruk Bali(Kajian Proporsi Daging Buah : Albedo dan lrenambahan sukrosa)
Jariyah, Rosrr/a Dewi Wrtgnfi ............ 
_
Studi Keamanan Bakso Daging $api Tanpa [fierk Yang
Beredar Di Lingkungan sekolah Dasar
tstudi Kasu$ Di Kecamatan Dukuh pakis|
Fungki sfi R,, Endang Refno w. dan Dian t*a tndnyana
Pembuatan Bakso Jamur(Kajian Jenis Bahan pengisi Dan penambahan
Sodium Tripolyphosphatl
Rafna Yulistiani, Jariyah dan lntan Triwardani 13-22
!(ajian Rasio Kelopak Buah Rosera Dengan Air Dan KonsentrasiNatrium Alginat Pada pembuatan Velva
Enny Karti Basu*r s, Tri Mutyani s dan Dian Nuiyana 23-30
Pembuatan EEndeng Sukun
Rosida, T.M. Setyowati, dan D.t. Rahmawati.......... 31-97
Tingkat Pencemaran Escherfclr ia col i dan s&ptrylococcus auieus
serta Penggunaan fumanis sinHik sakarin tiari sit<tamat
Pada Jamu Gendong
Sri Wnarti, Ulya Sarcre. dan EstiHardiani.... gg-41
Proses Pembuatan Nugget lkan Mas (Cyprinus carpiol:(Kajian Penambahan Tepung Tapioka Dan Susu S*mi
Terhadap Penerimaan Konsumen
Endang Noerhaftati, Tri Rahayuningsih, Tri Adayani............. 42-$
1€
7-12
P*',o*,atan Bakqo,J.?mur_ (Rptna y.ulistiflni...Jatryah,dgn htan T[iwflrdani)
PEMBUATAN BAKSO JAMUR(KAJIAN JEI\IIS BAHAN PENGISI DAN PENAMBAHAN
soDrtlM TRTPOLYPHOSPTTATI
Ratna Yulistianl*, Jnriyah' dan Intan Triwmdani**
') 
.s1af pengajarJurusan'ieknoiogi p*gu"rrr upN llv.,"on,, Jatim',Alumni Jurusan Teknologi pangan FTI UpN.,Veteran,, Jatim
ABSTMK
- . 
Baleso merupakan produk emulsi berbentuk w/o (minyak dalam air) dan mempunyai
tt-iat plastis dan kerya! Jomur.tidak mempmyai lcandungan'protein myosin dan miofibrilart+sg1i emulsi/ier sehingga haatitas biko iamur tidih ienyal, o[eh karenta rii p"rtoi:rsn'tbahkan Sodium Tripolyphosphat yang berperanan untuk membentuk teksir boiio-yrrg'cenyol dan kompak dan memperpaqjang misa simpan.
Penelitian ini berryiuan : l). (lntuk mengetahui ada trdalorya interalcsi antara
:*iahtan ienis bahan 47g1si dan penombohan saiwn Tripolphosphat 1srrrl teit aaaph'atrirs balao jamur ; 2), tlntukmenentulon lambinasi perlakuii terbaik.antara jrni, iiton
-:en-nii dan penambahan Sodium T-ripolyphosphat untui menghitt*o, titrso iaiir digonfo-:lrran baik dan memenuhi selera konsumen.
Metode penelitian menggunalcan Rancangan Acak Lengkap pola Fahorial dengan dua);kar dan riga kali ulangan. Fabor I : Jenis-bihan peng*iiteping kedelai, tepung kacangr,;'y doy tepungiagung), sedangkanfaktor II : penambihan s;&r* rrrpotl,piosp|at @ %o," :: %dan0,50%o).
Hasil penelitian menuniuk*an bahwa terdapot interalai yang nyata antara perlakuon
- 
tnis bahan pengisi dan penambahan sodium Tiipolyhosphu tuiniaop kadar iir, roa*s-i:ein, tekstur (ingkat kekenyalan) serto wilC/claw'ikai oir halcso'jamur, titopi iiaot;riapat iltteylcsi yang-nyat! antara perlalruanienii bahan pengisi daipenambonin irpp:siradap kadar patl bakso. Pertakuan terbaik diperoleh dari iomilrnasi perlakuan jenis bahan
:engzsi kedglai dan penambahan srpp 0,2s% ying menghasilfun prodik ba6o jaiur aigrni-Jz,r air 70,82%, *aay yyi !9,94%0, kadar pratein Z;269/q tekitur (tingkat *e*enyatail 6,alr-m gr.dr dan wHC 86,43% dan nirai rata-iata organoleptrk ,oro aoi riiiii ariiirirrl:irturut-turut 4,20 dan 4,45,
fso *ancl : Balao jamar, Sodium Tripolphosphat, jenis bahan pengisi.
Pf}{DAHULUAN
Balso yang ada dipasaran umurnnya
:erbuar dari batran baku hewani yaitu berasal
asri daging dan ikan. Hal ini menjsdikan
r"elengan tertentu seperti golongan
'; wetarian tidak dapat mengkonsumsi,
seldngga dipikirkan alternatif pembuatan
nelrso dari bahan nabati misalnya bakso
) 3r1g terbuat dari jamur. Jamur, khususnya
- 
rrnur kancing memiliki nilai giz yang
:-,mggi yaifu kandungan ait 900/0, protei;
ii-o,,l,. ka$ohidrat 4,iyo, lemak 0,3o/o dan\iramin C 8,60 mgg (Juantara,2000). Jamur
J rge mengandung bermacflrn-rllaGaXn
r lua.urin sep€rti riboflavin dan tinmin yeng
cukup tinggi sedangkan kalori dan
kolesterolnya rendah sehingga jarnur baik
sebagai makanan vegetarian (sinaga,I gg0).
Jamur juga mengandung karbohidrat
dan serat. Karbohidrat yang teidapat dalarnjarnur antara lain pentosa, metil pentosa dan
hexosa. Karbohidrat pada janur adalatr
polisakarida yang diekstrak dari tubuh buahjarnur sehingga mampu menghambat
pertumbuhan tumor ; sedangkan kandungan
se{at pada jamur kancing sebestu 10,4,yo.
Adanya serat sangat diperlukan tubuh dalarn
membantu pencernaan. Bagi penderita
diabete$, makanan yang kaya serat sangat
diperlukan untuk msrysirnbangkan maatgula darnlr dan mampu rnfinurunkan
l3
Pembua.Hq Faksp Jsrnur (Retna 
-Yqlistiani. {ariyeh .d+rr lptar Tri.war.dsni}
kemampuan menyerap glukosa (Budhi
Widiyasruti,2005).
Pada umurnnya bakso dibuat dari
daging sapi yang mempunyai kandungan
protein myosin dan miofibilar dirnana duajenis protein ini berperan sebagai emulsifier
sehingga dapat menyebabkan terjadi nya
dispersi minyak dalam air (o/w), sehingga
bakso yang dihasilkan menjadi elastis dan
kenyal. Jamur tidak mempunyai kandungan
protein rnyosin dan miofibilar sebagai
emulsifier sehingga kualitas bakso jamur
tidak elastis dan tidak kenyalo oleh karenaitu pada pernbuatan bakso jamur perluditambahkan senyawa Sodium
Tripolyphosphat yang membentuk tekstur
bakso yang kenyal dan kompak.
Sodium Tripollphosphat merupakan
senyawa phosphat yang paling umum
ditambahkan ke dalarn produk olahan daging
atau hasil hewani. Fungsi penambahan
sodium tripolyphosphat berkaitan dengan
sistem emulsi bakso yang dihasilkan.
vitamin Bl 0,39 mg dan tepung jaeung
msmpunyai $ caroten 1334,68 mikro/gr.
METODOTOGI PENELITIAN
Bahan dsn Alnt
Bahan baku yang digunakan
meliputi : Jamur kancing, tepung kedelai,
tepung jagung, tepung kacang hijau, bawangputih, garam, MSC dan STpp yang
diperoleh di Pasar Larangan sidoarjo. Bahan
kimia yang digunakan : Batu dadih, HzS0+
pekat (93oh-98%), tablet selenium (Se), Onl
N HCl, metal merah, kertas pH, serbuk Zn,
I0 N NaoH, Larutan eter, alkohol l}ya, HCI
ZsYo,NaoH 45o/a.
Alat yang digunakan dalam
penelitian meliputi : Blender, timbangan,
pisar4 sendolg kompor, thermometer, panci,
baskom, botol timbang, oyen I05oC,
eksikatorn penjepit dan timbangan analisis,
gelas pial4 kertas saring, erlenmeyer,
penangas air, beaker glass, labu kiodahl,
corcrn& pipet tetes, gelas ukur, burct dan
penetometer PNR-6.
Metode Penelitirn
Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola
faktorial denganz faktor dan 3 kali ulangan.
Faktor I adalah jenis batran pengisi (tepung
kedelai, tepung kacang hijau dan tcpungjqgung), sdangkan fhl*or II adalah
penambahan Sodium Tripolyryhosphat (0 %,
4,25 a/o,0,5A o/o b/b). Jika terdapat perbedaan
nyata dilanjutkan uji Duncan's Multiple
Range Test (DMRT) pada taraf S o/o.
Cara Penelitian
I. Pemburtrn Tepung KedelalBrji kdelai setelalr dilakukan
sortasi, kemudian dilakukan perendaman
dalam air selama l0 menit. Setelah
perendaman, dilakukan perebusan selama 30
menit dilanjurtkan dengan tpenirisan dan
pelepasan kulit.
Brji kedelai tanpa kulit setelah
dikeringkan dalam oven dengan suhu 60 C
selama I jarrr, dilakulffin penggilingan dan
pengayakan dangan ukuran 80 rnesh.
Tepung kdelai yang dihasilkan dilakulffin
analisa terhadap kadar air, kadar pati dan
kadar protein.
l4
Sodium Tripolyphosphat dapat
meningkatkan daya ikat air sehingga
menghasilkan bakso dengan struktur yang
baik yaitu kenyal, elastis dan tidak mudafi
pecah serh mempunyai efek anti mikroba
Penambahan Sodium Tripolyphosphat
kedalam produk bakso jamur diharapkanjuga dapat rnembantu rnempertahankan
keawetan produk bakso. Kandungan sodium
Tripolyphosphat yang diijinkan didalam
produk akhir adalah 0,5o/o (steinhauer, I 993 ).Kualitas bakso ditentukan oleh
kekompakan tekstur dan citarasa yang
semua itu dipengaruhi oleh bahan pengisi,
bahan tarnbahan dan cara pemasakan.
Penambahan bahan pengisi (tepung jqgffig,
tepung kedelai dan tepung kacang hrjau)
dalam pembuatan bakso berfungsi 'untuk
menambah volume sehingga menurunkan
biaya produksi, meningkatkan daya ikat air
dan memperkecil, penyusutan. perbedaan
antara tepung jagung, tepung kedelai dan
tepung kacang hijau sebagai bahan pengisi
adalah penganekaragilman maftrm macamjenis batran pargisi mengingat kandungan
gizi dari tiap jenis bahan pengisi berbeda
Tepung kedelai mempunyai kandungan
protein tertinggi yaitu sebesar 34, 19 o/o,
tepung kacang hijau mempunyai kandungan
P Embuatan Bahgs..Jamur (Ratne Yuliptiani.Jarjyeh-dpn I ntan J.dwa$lrui) l5
2. Pembuatan Tepung Jagung
Btji jagung setelatr dibersihkan dari
b,enda asing dan kotoran, kemudian
Jilaliukan perendirman dalam air suhu 30 C
selama 5 jam. Setelah perendaman,
silakukan penirisan dan pengeringan dalam
cl'en dengan suhu 6A C selama 8 jam.
Seianjutnya dilakukan penggilingan dan
pengayakan dengan ukuran 80 mesh.
Tepung jagung yang dihasilkan dilakukan{. Pembuatan Bakso Jamur Kancing
analisa terhadap kadar air, kadar B karoten,
kadar pati dan kadar protein.
3. Pembuatan Tepung Kxcang Hijau
Kacang hrjau kering tanpa kulit
dilakukan penggilingan dan pengayakan
dengan ukuran 80 mesh. Tepung kacang
hijau yang dihasilkan dilakukan analisa
terhadap kadar air, kadar vitamin B l, kadar
pati dan kadar protein.
Jamur Kancing
Tep. kedelai 20a ,
Tep. jagung20%, 
_-_--|
Tep. kacang hrj au 20o/o
STPP UYo, 0,25Yo, 0,5AYo
Analisa : +- Bakso Jbmur
- Kadar air
- Kadar pati
- Kadar pnrtein
- Kekenyalan
. WHC
Bumbu-bumbu :
- MSG 2%
- Bawang putih 2,5o/a
- Garam 2,5Yo
Uj i organoleptik :
- Rasa
- Tekstur
- Warna
I
Pencucian air hangat *80oC
Penirisan
Penimbangan 100 gr
Penggilingan
Pembuatan
adonan bakso
Pencetakan
Berat *15-17 g
Diameter * 2 cm
Perebusan (*l00oc, I5 menit)
Penirisan dan pendinginan
l0 menit
Gambar l. Diagram Alir Pembuatan Bskso Jamur
Esm b uaBn . S aksp Jsm pr-( Ratqa . Y uJi rti a u i . J, ar iy ah. d#n J nlan Iri wnrdan i)
HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Hasil Analisa Awrl Bahan Pengisi
anel I. Haslt anallsa awa enls Danan Dengrs
Komponen Tepung Jagung Tepung
Kedelai
Tepung
Kacang hiiau
Kadar Air {%)
Kadar protein (%)
Kadar pati (%)
B caroten (mikro/gr)
Vitamin Br (mg)
9,90*
9,63
70,99*
1344,68
8,45
34, I 9*
,T'
9,65
20,64
56,30
0,39
Keterangan : + = palingtinggi
Tabel l, mcnunjukkan bahwa kadar B. Hedl Anrllsa Klmla Bekao Jrmur
protein tertinggi pada tepung kedelai dan l. Kadar Air
kadar pati tertinggi pada tepung jagung ; Hasil analisis statistik, menunj ukkan
sedangkan kadar air tertinggi pada tepung bahwa terdapat interaksi yang nyata
Jagung. (PS0,05) antara perlakuan jenis bahan
pengisi dan penambahan STPP terhadap
kadar air bakso.
Tabel 2. Nilai rata-rata kadar air bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
bahan STPP
Perlakuan Rata-rata
NotasiJenis bahan pengisi STPP
(%\
Kadar air (%) DMRT
5%
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kacang hrjau
Tepung kacang hijau
Tepung kacang hrjau
Tepung jagung
Tepung jagung
Tepung jagung
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
68,55
70,82
72,56
68,74
71,96
73,18
69,86
71,47
73,97
0,18
0,1 9
0,20
0,1 9
0,20
0,17
0,1 9
0,20
a
c
e
a
c
f
b
d
(,
t
Keterangan : Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang berbeda menyatakan perbedaan
yang nyata
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Crarnbar 2. Hubungan antara perlakruu:l jenis bahan pengisi dan
penambahan srPP terhadap kadar air bakso
Gambar 2 menunjukkan balrwa
rffi;3.r""i;&r! 
.lenis bahan pengisi tepung jagungItr pemarnbahan STPP yang semakin tinggi
:Tcnx r,s.abkan kadar air baliso sernakin
:.:,-:qE: I-{ai ini karena tepung jagung
r,mrr'un1'ai kandungan pati yang paling
:;:,:ff: (70,89%) dibandingkan dengan
r;frp,;in kedelai dan kacang hijau, Pati terdirilr' emilosa dan amilopektin, dimana
m-" ",il,,Dekiin mempunyai gugus hidroksil
r'sng lEbih banyak daripada amilosa
rcm-mgga rnempunyai kemampuan menyerap
t--: )ang lebih besar , ysng mengakibatkan
*-rniff air Mkso pada perlakuan jenis bahan
;ffi'g.xsi tepung jagung semakin tinggi.
h{enurut Winarno( 1997), pati
. ry*ng nnempunyai struktur yang terdiri dari
ffi.:;csa dan arnilopektin, dimana emilosa
::nHmrpnun)"ai gugus hidroksil yang lebih
nami ak daripada amilopektin sehingga
:'erlprrx)"ei kernampuan menyerap air yang
.eir*,--:l b,esar. Jumlah gugus hidroksil dalarn
:c -siiui pali sangat besar sehingga
s;erinnnpuan unruk menyerap air juga sangat
3f,$&r"
Sernakin besar penambahan SJ'PP
akan mengakibatkan semekin besar kadar air
bakso karena S'TPP berfungsi untuk
rneningkatkan daya ikat air bakso. Semakin
besar konsentrasi STPP yang ditambahkan,
maka semakin banyak air yang dapat diikat
sehingga semakin tinggi nilai kadar air
bakso yang dihasilkan. Menurut Pearson dan
Tauber (19S4) dalam Ningsih QAIU,
senyawa phosphat akan meningkatkan dayaikat air (WHC) dari produk yang
bersangkutan. Alkali fosfat akan
meningkatkan pH dan nnenyebabkan
terbentuknya ikatan-ikatan dari gugus
protein yang akan memudahkan pengikatan
air.
2. Dnya lkat Air (Water Holding
CapacityAilHC)
Hasil analisis statistik, diketahui
bahwa terdapat interaksi yung nyata(PS0,05) antara perlakuan jenis bahan
pengisi dan penarnbahan STPP terhadap
WHC bakso.
$
am
Perlakuan Rata-rata
Notasi
Jerris Bahan Pengisi srPP (%) wHC (%) DMRT 5%
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kacang hijau
T'epung kacang htjau
Tepung kacang hijau
Tepung jagung
Tepung jagung
Tepung jagung
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
90,44
86,43
79,08
g9,l I
84,42
77,43
88,43
80,91
63,41
4,53
3,42
3,12
3,48
3,36
3,05
3,46
3,21
d
d
c
d
d
b
d
d
a
Pembuatarr F.akseI+mqr (Rstqa Yuli$.jqni. Jariy.ah da-n JuBn Triwerdpni)
Tabel 3. Nilai rata-rata WHC bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
bahan STPP
Keterangan : Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang berbeda
menyatakan terdapat perbedaan yang nyata
Garnbar 3. Hubungan antara prlakuan jenis bahan pengisi dan penambahan
STPP terhadap WHC bakso jamur
l8
Cambar 3, menunjukkan bahwa
perlakuan bahan pengisi tepung kedelai yang
semakin tinggi dan penambahan STPP yang
semakin tinggi menyebabkan WHC bakso
yang dihasilkan semakin tinggi. Hal ini
karena tepung kedelai mengandung protein
paling tinggr (34,19 %) dibandingkan dua
jenis batran pengisi lainnya ; dan protein
derrgan gugus reaktifrrya mempunyai
kemampuan untuk me,lrgikat air.
Menurut Soeparno (1998), lYater
Holding Capacity (WHC) atau daya ikat air
adalah kemampuan protein daging untuk
mengikat air selama ada pengaruh kekuatan
dari luar misalnya pemanasan, petrBgilingan
dan tekanan. Menurut Kramlich, dkk (1982),
bahwa salah satu fungsi protein dalam
produk adalah untuk mengikat air sehingga
akan meningkatkan WHC.
Semakin tinggi penambahan ST"P
akan meningkatkan nilai WHCnya, karena
salah satu fungsi STPP yaitu untuk
meningkatkan WHC atau msnahan
keluarnya air (mengikat air) sehingga
mengurangi susut masak (Cooking loss).
Menurut Pearson & Tauber (1984) dalam
Ningsih, (2000), penarnbahan senyawa
phosphat pada masa daging akan
meningkatkan daya ikat air (WHC) dari
prod uk y Mg bersangkutan.
y85.875x+73.9&3
nSo.szrs
y t=O,9e27x + 0,2654
100.00
90.00
80.00
70.00
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Penam bahan
0,5070
STPP t% )
Pen'nr.latan Bakso Jarns{..,(R*E$.,Yuli*tisni,, Jflriysh dzuLlptp&ftilygfdani)
3. KrderPati antara dua perlakuan terhadap kadar pati
Hasil analisis statistih menunjukkan bakso.
barwa tidak adanya interaksi yang nyata
Tabel 4. Nilai rata-rata kadar pati bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
bahan STPP
Jenis bahan pengisi Rata-rata kadar pati (%) Notasi
Tepung kedelai
Tepung kacang hrjau
Tepung iagung
14,53
13,69
15,77
a
b
ab
Penambahan STPP Rata-rata kadar pati ('/r\ Notasi
a%
0,25a/o
0,50yo
14,86
14,31
14,92
tn
tn
rh
Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbda menyatakan terdapat
perbedaan yang nyata ; tn = menyatakan tidak berbeda nyita
Tab€l 4. menunjukkan bahwa
iatar pati tertinggi didapat pada perlakuan 4. Kadar Pnotein
_'enis balran pengisi tepung jagung yaitu
15.77yo, hal ini disebabkan tepung jagung Hasil analisis statistilc,
mempunyai kadar pati yang paling tinggi menunjukkan bahwa terdapat interaksi yang
* 
i0,t9elo) dibandingkan tcpung kedelai dan nyata (P( 0,05) antara perlakuanjenis bahan
iepung kacang hijau. Perlakuan penambahan pengisi dan porambahan STPP terhadap
ST?P tidak memberikan pengaruh yang kadar protein bakso.
!r)'ata terhadap kadar pati bakso jamur
kancing.
Tab€l 5. Nilai rata-rata kadar protein bakso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
I9
bahm STPPan
Pedakuan Rata-rata Notasi
Jenis bahan pargisi srPP (%) Kadar protein (%\ DMRTs%
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kedelai
Tepung kacang hrjau
Tepung kacang hrjau
Tepung kacang hijau
Tepung jagung
Tepung jagung
Tepung jagung
0
4,25
0,50
0
0,?5
0,50
0
4,25
0,50
7,16
7.27
7,12
6,51
6,44
6,31
5,95
5,80
5,73
0,04
0,03
0,03
0,03
0,03
0,03
0,03
o,:,
h
I
ot,f
e
d
c
b
a
Keterangan : Nilai rata-rata yang didampingi huruf yang berbeda menyatakan
terdapat perkdaan yang nyata
n,
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Gambar 4. Hubungan antara perlakuan jenis bahan
penambatran STPP terhadap kadar protein bakso jamur
Gambar 4, menunjukkan balrwa
semakin tinggi penambahan STPP dan
jenis bahan pengisi tepung jagung maka
kadar protein bakso semakin rendah. Hal ini
karena kandungan protein jagung (9,63 %)
paling rendah dibandingkan kedua jenis
batran pengisi lain1ya. Semakin tinggi
penambahan STPP maka kadar protein juga
sernakin menunrn, hal ini karena STPP
mempunyai kernampuan untuk mengikat air
lebih besar sehingga kada air bakso semakin
tinggi, akibatnya komponen lain termasuk
protein semakin menurun.
5. Tekstur (Tingknt kekenyalan)
Hasil analisis statistik (Tabel 6),
menunjukkan terdapat interaksi yang nyata
(P10,05) antara perlakuan jenis batran
pengisi dan penambahan STPP.
Tabel6. Nilai rata-rata tekstur balso jamur pada perlakuan jenis bahan pengisi dan
bahan STPP
m
ilffi
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Jenis bahan pengisi srPP (%)
mmlsr.dt
DMRT 5%
Tepung kedelai
Tepung kdelni
Tepung kedelai
Tepung kacang hijau
Tepung kacang hrjau
Tepung kacang htjau
Tepung jagung
Tepung jagung
Tepung jagung
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
0
0,25
0,50
0,35
0,38
0,45
0,37
0,41
a,46
0,36
4,42
0,50
0,35
0,45
0,37
0,41
0,46
0,36
0,42
0,50
a
b
d
a
b
e
g
c
f
Keterangan : Nilai tekstur yang semakin tinggi menunjukkan bakso semakin kenyal.
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tt
I
l
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t__
o%
f, o's
$ ozo
f,ors
JF
E 0.10
]UF
0.05
0.00
2l
0.35
0.30
y -0,0AgA(+0tr08
m09rr0
y,oOB*x+ 0.t87
R'.0.e/S
f y-o,mot+o.ffis
f,f'-O.S89
O T1 Tepung
kedelai
r T2 Tepung
kacang h{au
s TB TePung
iagung
0.25%
PenambahanSTPP(%)
0.s0%
Ga.mbar 5. Hubungan antara perlakuan jenis bahan pengisi dan penambahan
STPP terhadap tekstur bakso jamur kancing.
Gambar 5, menunjukkan bahwa nilai tekstur bakso, karena STPP dapat
:enambahan STPP yang semakin tinggi dan meningkatkan daya ikat air (WHC) sehingga
-eriis bahan p*giri tepung jagung tekstur bakso akan menjadi semakin kenyal,
:neu.vebabkan 
- 
peningkatan 
- tekstur kompak, elastis dan tidak mudah pecah'
riettenyalan) Uaf.to. Kekenyalan bakso Menurut Winamo (1997), jumlah gugus
a;an meningkat dengan penam6ahan tepung hidroksil dalam molekul pati sangat besar
- 
agung; Uf ini OisiUaU-t<an tepung iagung sehingga kemampuan untuk menyerap air
=lorpLyai kandungan pati yang piting juga sangat besar' Menurut Pearson &
*gg, (iO,Ag %) -sehingga mernpunyai Tauber (1984) dalam Ningsih, (2000),
ier,ffrmpuan menyerap air yang lebih besar penambahan senyawa phosphat pada masa
rijbmya kekenyalan bakso semakin daging akan meningkatkan daya ikat air
:eaingkar Se,maicin tinggi penambahan (WHC) dari produk yang bersangkutan.
STPP y ang ditambatrkan akan meningkatkan
C. t ji Organoleptik (Rasa dan kekenyalan)
faUeiZ. Niiai kesukaan rase, wann dan kekenyalan bakso pada perlakuan jenis bahan
i dan bahan STPPtsl natn
Perlal(uan Rerata Nilai
ftlsa
Rerata
KekenyalanJenis bahan
pengisi
Penambahan
STPP
Tepung
keclelai
0%
0,25Yo
0,50%
4,05
4,24*
3,35
3,25
3,95*
3,20
Tepung jagung 0%
0,250/s
0,50%
1,75
1,80
2,70
3,50
3,80
3,20
Tepung kacang
hijau
0%
0,254
0,50%
3,3 5
4,10
4,[5
3.50
3,65
3,20
Tabel 7,
:mn'erim,aan p'anelis
iffi kelienyalan
menudukkan bahwa
tertinggi terhadap rasa
bakso jamur kancing
terdapat pada perlakuan bahan pengisi
tepung kedelai dan penambahan STPP
A,25o/a .Hal ini disebabkan tepung kedelai
T
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mengandung protein yang lebih tinggi
dibandingkan tepung kacang hijau dan
tepung jagung sehingga berpengaruh
terhadap msa rnakanan (semakin gurih)'
Protein dengan gugus reaktifnYa
mempunyai kemampuan untuk mengikat air
yang sangat besar , demikian Pula
penambahan STPP A,25 o/o akan
meningkatkan kekenyalan bakso sehingga
pada perlakuan ini akan dihasilkan bakso
dengan tekstur yang baik yaitu kenyal,
elastis, kompak dan tidak mudah pecah.
KESIMPULAN
1. Terdapat interaksi yang nyata antara
perlakuan jenis batran pengisi dan
penambahan STPP terhadap kadar air,
kadar protein, tekstur (kekenyalan) serta
WHC baksojamur
2. Tidak terdapat interaksi yang nyam
antara pertakuan jenis bahan pengisi dan
penarnbahan STPP terhadap kadar pati
bakso jamur kancing.
3. Perlakuan terbaik diperoleh dari
kombinasi perlakuan jenis bahan pengisi
kedelai dan p€nitmbahan STPP A,25oA,
yang menghasilkan bakso jamur dengan
kadar air 70,82o/s, kadar pati 19,940 ,
kadar protein 7,260/0, tekstur (tingkat
kekenyalan) 0,24 mm/gr.dt dan WHC
86,43Yo dan nilai rata-rata organoleptik
rasa dan tekstur (kekenyalan) berturut-
turut 4,20 dan 4,45.
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rPEDOMAN PENULISAN NASKAH
JURNAL TEKNOLOGI PANGAN
Judulg Judul singkat dan jelas diketik dalam Bahasa lndonesia dengan ejaan yang
sudah disempurnakan (EYD) dengan huruf besar. Terjemahan judul dalam
Bahasa lnggris dalam tanda kurung. Bila mengandung nama Latin ditulis
dengan huruf miring.g Nama penulis pertama, kedua dan seterusnya, ditulis secara lengkap dan
disingkat dan diberi catatan kaki *), **) dan seterusnya..
Abstract dan lntisarig Ditulis dalam Bahasa lnggris dan IndonesiaV Abstracf ditulis lebih kurang 200 kata dalam satu paragraf, berisi highlight
hasil penelitian diikuti dengan data kuantitatif hasil penelitian yang menonjol
dan terkait dengan judul serta perlu diungkapkan agar pembaca dapat
mengetahui temuan hasil penelitian.
Pendahuluan
Bab Pendahuluan berisi latar belakang dan sitasi kepustakaan yang diakhiri
dengan alinea tujuan penelitian.
Metodologi
A Bahan yang digunakan hendaknya jelas spesifikasinya dan sumbernya. Alat
yang digunakan hendaknya jelas dan spesifikasinya seperti : neraca analisis
refraktometer sedangkan alat sederhana seperti gelas labu dan seterusnya,
tidak perlu ditulis.g Metoda yang digunakan baik terhadap contoh maupun metode penggunaan
alat atau metoda yang dimodifikasi harus jelas ditulis dan diikuti dengan
daftar pustaka.
Hasildan Pembahasan
V Judul tabel maupun gambar diberi nomor dan diawali dengan huruf besar
selanjutnya huruf kecil.
Pada tabel maupun gambar tidak memakai kode A1B1C1 dan seterusnya,
tetapi diberi keterangan yang jelas.
Bila ada foto (hitam putih), harus dicetak pada kertas putih mengkilat dan
disertai keterangan.
@ Dalam membahas hasil penelitian sebaiknya diikuti tinjauan kepustakaan
disertai tahun penerbitan.
Kesimpulan
Penarikan kesimpulan didasari dari hasil yang didapat, dengan mengacu pada
judul penelitian.
Daftar Pustaka
Tata cara penulisan kepustakaan :g Daftar Pustaka disusun berdasar abjad nama akhir penulis utama.g Nama penulis didahului nama famili/nama terakhir serta huruf pertama nama
kecil/nama pertama, baik penulis pertama kedua dan seterusnya.g Judul karangan untuk buku tulis dengan huruf besar pada setiap awal kata
yang bukan kata sambung, sedangkan untukjurnal hanya pada awal saja.g Nama majalah/jurnal/buletin ditulis dengan singkatan baku.g Tahun, volume dan halaman dituliskan dengan lengkap.
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